El modelo PK, un cambiador térmico de superficie raedera de cristalizacion de margarina, manteca, pastas para untar y calidad a precios competitivos. El resultado es una

PH RDTATOR MODEL alta presion, 160 bar.g, fue desarrollado para satisfacer la grasas para pasteleria. La innovacién de nuestros ingenieros flexibilidad mucho mayor que nunca y la oportunidad de

PHROPINES SURTIDO DE EQUIPOS demanda creciente de flexibilidad para una amplia variedad de de disefio, combinada con el desarrollo de los recursos del presentar una unidad de elaboracion Unica capaz de ofrecer
viscosidades. El resultado es un cambiador térmico ideal para Grupo PHROPINES, ha producido especificaciones de alta flexibilidad y control maximos, el PHROCESSOR.
PHROCRYST -Estabilizacion de cristales 1
COJINETES INTERIORES DE ALABES RAEDORES SELLOS DEL EJE CIRCUITOS DE AGUA
Un tubo final de reaccién/reposo montado inmediatamente antes de una MANGUITO I e o o e dal El exclusivo sello PHROPINES, que se monta en el eje para El PHROCESSOR tiene un tanque de agua y
magquina de envasado por extrusion. Estas unidades cuentan con pantallas u La compatibilidad con los alimentos, la alta resistencia al Bxito deldisanticel PR instalacién/inspeccion facil y que cuenta con cavidades una bomba integrales. Esto permite las
con una unidad intermedia de presién constante para brindar cristalizacion desgaste y la maxima estabilidad dimensional en una inducida, la viscosidad, la resistencia a la taladradas para baldeo con agua caliente de cade? certcamiento diversas funciones de baldeo de sellos,
controlada de las grasas antes del envasado por extrusién. amplia variedad de aplicaciones de procesos crean la corrosion, la retencion de los filos y una . de muel:je, es pr‘oguc‘;’.o de muchos alﬁosgeberdpe”enc'a con templado y calentamiento del eje. El eje
necesidad de una supgrﬂc:le de contacto a_uto_lubr‘lcante presion uniforme en las paredes deben ser - Qe O punto de derretimiento gto. a" 1500 Gl el P_HROTATO_H }cu!anta con una unidad de sellqdo
"de PTFE rellenado" unida dentro de un alojamiento de consideradas. Mas de 30 afos de caliente es ahora un elemento estandar del "sistema de giratoria dindamica para brindar acceso al eje
acero inoxidable resistente a la corrosion. Cuando se experiencia practica en el disefo y la habéliitasién;' autlomatizado t(:jell P?ROCESSOR Prr hueco y las cavidades del alojamiento del sello.
. P . enfrfan productos que contienen un alto nivel de aplicacién de intercambio térmico mediante el cual Se aumenta la temperatura y [0S El tubo de dispersion de agua interno ha sido
PHROTREAT - Tr.atan.“enFP térmico anterior a la element%s abr‘asivcclls es necesario baldear a presion con pgra la elaboracién de alimentos han sellos se baldean durante un periodo de tiempo disefiado para asegurar la maxima velocidad
cristalizacion medios compatibles utilizando una unidad de inyeccién producido el desarrollo de un disefio determinado con anterioridad a que se gire el eje. del agua por la pared del eje durante la
El tratamiento térmico es necesario para todas las emulsiones de grasas externa. aerodindmico equilibrado vy la SALIDA DE EMULSION elabpr_acién para impedir una acumulacién de
comestibles para asegurar que se retiren los cristales de grasa formados durante adopcion de acero inoxidable o depositos grasos.
la mezcla. Ademads, también se requiere control preciso de la temperatura de martensitico endurecido y templado. \ CALIENTE PARA
entrada al cristalizador. Se incluyen tres secciones de transferencia de calor: CALENTAMIENTO DEL EJE
calentamiento, enfriamiento y regeneracion. Se utiliza agua caliente para SALIDA DE BALDED
calentamiento y agua templada para enfriamiento. Se agrega una seccidn de retencion

SALIDA DE EJE

para pasteurizacion en linea inmediatamente después de la seccién de calentamiento.

PHROMELT - Recalentamiento de grasa cristalizada

Un cambiador térmico con tubos multiples para rederretido de emulsiones que han sido

recicladas durante el arranque, la parada e interrupcion de la linea de envasado. Este

cambiador térmico tiene capacidad para reaccionar rapidamente a una variacion de 100% en

el volumen de la emulsién que pasa por el sistema. El rederretido continuo en circuito
cerrado elimina el riesgo de contaminacién y la participacién de un operador.

ENTRADA DE EMULSION

PHROFILL - Lenado de envases/cubos

Una maquina de llenado precisa semi-automatica que soélo requiere la ubicacion manual de
contenedores para "prellenado" o "llenado final' automatico. Esta técnica de llenado elimina el
reciclaje del producto durante el funcionamiento normal. Se requiere un operador para
mantener el suministro de contenedores a la maquina de llenado y para encaminar los
paquetes llenos. El llenado se realiza por medio de dos valvulas de derivacién robustas
neumaticamente operadas. El control del peso se realiza por medio del sistema Mettler-Toledo

ACCIONAMIENTOS

ENTRADA DE AGUA CALIENTE PARA BALDEO DE SELLOS Complejas combinaciones de
resistencia a la raedura, realce de
turbulencia y altas viscosidades

CONJUNTO DE COJINETES ORDINARIOS durante las aplicaciones de

ENTRADA DE REFRIGERANTE

TUBOS CAMBIADORES TERMICOS

Lynx, utilizando un indicador de presion de banco debajo de la estacién de "llenado final". Se acomodan empujes multidireccionales ejercidos por presiones del producto caler?tamientq Y.enfriamiento "

PHROCAVL -Generacion de agua caliente De acero al carbono de alto limite eldstico con bridas de acero inoxidable totalmente soldadas y puntos de contacto para sellos, el conjunto es de hasta 160 bar.g y velocidades del eje que varian entre 100 y 450 rpm por zeqlwer'tlan f(ljexclibgldlaq g selléaccmn
sometido a un proceso de relajacion de esfuerzos antes del maquinado final. El resultado es resistencia maxima con alta conductividad. La superficie medio de una combinacion de cojinetes de empuje y radiales. Este diseno e U ropor‘. _sto o
interna ha sido niquelada y acabada con cromo duro para brindar resistencia a la corrosion y la abrasion. La deposicion de metales y el amolado en robusto asegura caracteristicas de rotacion positivas bajo todas las Al cer! L e seoninliniEss

i i i i i . ) o . L , i i de correa en V asimétricos de
Se han desarrollado conjuntos completos de vapor/agua caliente para satisfacer las exigencias etapas mdltiples para brindar verdadera concentricidad y un acabado muy lustroso potencian la eficiencia de corte de los alabes raedores. condiciones del ciclo del proceso. i
de bajo volumen, respuesta rapida y control preciso de la temperatura de la elaboracién -

- ; . - . , . . servocontrol individual.

continua de margarina y pastas para untar. La unidad especificada satisfara las exigencias
maximas de calentamiento, ademas de los margenes para cubrir el arranque y las pérdidas de
la linea de los dos circuitos de calentamiento necesarios para cubrir las operaciones a alta y
baja temperatura.

pHROCDOL i Refr‘iger‘acic‘m PH ROCESSOR PK - Cuadl“o de CapaCidades kg/hr PHROCESSOR Model: PK542 PK543 PK782 PK792 PK783

Margarina en envases 1 580 2 380 2810 370 4210

Se han desarrollado conjuntos completos de refrigeracién para satisfacer las exigencias Notas Margarina para pasteles 2 240 3370 3900 4 880 5 850

sumamente severas de evaporacion de alto volumen del cambiador térmico de superficie (a) En el cuadro a continuacion se presenta nuestro surtido de plantas estandar en base a dos y tres Margarina para pastelerfa 1520 2 700

raedera. El conjunto de refrigeracion igualara la maxima capacidad evaporativa del etapas de superenfriamiento. Se necesitan tres etapas para lograr las mejores condiciones de Pastas para untar, 70% mat. gr 1 400 2110 2 490 2 990 3 740

PHROCESSOR PK, ademas de los margenes para cubrir el arranque y las pérdidas de la linea. elaboracién para pastas para untar bajas en grasas y para grasas para pasteleria. Se pueden utilizar Pastas para untar, 0% mat. gr 1850 580

Se ofrece como caracteristica estandar un condensador evaporativo independiente de tiro etapas adicionales de enfriamiento para aumentar la capacidad. Pastas para untar, 40% mat. gr 1320 5340
el (b) A este surtido estandar se pueden agregar nuevas variaciones para aumentar y disminuir la capacidad '

' de elaboracion. Manteca 2 350 3 520 4 160 4 990 6 250

(c) También hay disponibles disenos PHROLAB a escala de laboratorio. Estos operan a capacidades de 50- Manteca + gas 15% 2080 3140 3710 4450 5570

150 kg/h. Grasa para freir 2 690 4 030 4770 5720 7 150

(d) Todas las plantas pueden operar continuamente, aungue recomendamos una operacion de limpieza al Recombinacion de mantequilla 1580 2380 2810 3370 4210

PHR“PINES menos una vez al dia y dejar de lado unas horas cada semana para mantenimiento elemental y Materia grasa de leche 2 690 4 030 4770 5720 7 150

operaciones de orden y aseo. Materia grasa de leche + gas 15% 2 370 3 560 4 200 5 040 6 300
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